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Apresentação
O sucesso da introdução de novas espécies na cadeia de suprimentos é um 
desafio que requer o esforço coordenado da pesquisa, da assistência técnica 
rural, dos produtores rurais e de suas associações e cooperativas, que po-
dem ser favorecidas pelas políticas públicas vigentes.
Trata-se de um grande desafio, considerando as múltiplas áreas do conhecimen-
to e o número de atores que necessitam ser envolvidos para que o novo produto 
chegue ao mercado com sustentabilidade econômica, ambiental e social.
Esta publicação relatou a experiência bem sucedida do Arranjo Passiflora 
na geração dos conhecimentos e de tecnologias, bem como as ações con-
juntas com a sociedade que viabilizaram a formação de novas cadeias de 
suprimentos.
O documento apresentou como as equipes foram organizadas para o preen-
chimento das informações necessárias para a organização produtiva e o pas-
so a passo para viabilizar o sincronismo das ações que culminam na abertura 
de mercado e comercialização de novas espécies de Passiflora (maracujás).
A organização permitiu agilidade na geração dos conhecimentos e rapidez na 
sua apropriação por parte dos elos produtivos, proporcionando alternativas 
de renda que resultaram em efetiva melhoria de vida por parte de algumas 
comunidades rurais e o acesso da população à produtos da biodiversidade 
caracterizados quanto aos seus benefícios.
A experiência foi laureada com prêmio Celso Furtado de Desenvolvimento 
Regional, na sua quarta edição e considerada pela Food and Agriculture 
Organization (FAO), em 2019, um exemplo brasileiro de sucesso na área de 
bioeconomia a ser seguido por outros países.
Claudio Takao Karia
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A exploração comercial de fruteiras da biodiversidade brasileira se restringe a 
poucas espécies, apesar da riqueza de sabores que a natureza oferece e do 
potencial de mercado. O motivo para a situação está concentrado na falta de 
variedades com características agronômicas apropriadas e informações que 
viabilizem a estruturação da cadeia de suprimentos. 
Outro problema que dificulta o posicionamento no mercado de espécies 
desconhecidas dos produtores e dos consumidores está na necessidade de 
estruturação dos elos produtivos. Portanto, além das informações de como 
produzir, colher, armazenar, transportar, processar e padrões de qualidade 
do produto, é necessário o esforço adicional de promover o ambiente para 
a organização da cadeia de suprimentos. Trata-se de um desafio complexo 
que, para ser superado, exige a integração de esforços de profissionais de 
diferentes áreas e setores da sociedade, bem como o apoio de políticas públi-
cas adequadas, que favoreçam o desenvolvimento tecnológico, a produção e 
o acesso dos produtores rurais a novos mercados.
O Arranjo Passiflora, recentemente integrado ao Portfólio Fruteiras Tropicais 
(Embrapa), foi organizado com o propósito de viabilizar a geração de infor-
mações e tecnologias para a inserção de novas espécies de maracujás no 
mercado e fortalecer os elos produtivos das espécies já comerciais. Reuniu 
os projetos de pesquisa e redes atuantes no tema. Inspirado no modelo de 
trabalho da Rede Passitec, as ações para o desenvolvimento tecnológico e 
estruturação produtiva foram distribuídas em áreas do conhecimento, facili-
tando a gestão estratégica dos temas.
O presente trabalho teve por objetivo apresentar os esforços bem-sucedi-
dos do Arranjo Passiflora, na geração e na transferência de informações e 
tecnologias para uso das passifloras brasileiras. Os textos que se seguem 
agregaram as principais informações geradas nos projetos do Arranjo e que 
foram utilizadas no processo de estruturação e fortalecimento dos elos das 
cadeias de suprimentos.
Os esforços conjuntos viabilizaram o lançamento de novas espécies e 
variedades de maracujás para diferentes finalidades, e a rápida estruturação 
produtiva, em nível nacional, da primeira variedade da espécie Passiflora 
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setacea, a BRS Pérola do Cerrado (BRS-PC), que até então era desconhecida 
de todos os elos da cadeia de suprimentos. O conjunto das ações permitiu 
maior oportunidade de renda para os elos produtivos e o gradual acesso dos 
consumidores a novas espécies de fruteiras da biodiversidade brasileira.
As passifloras brasileiras
No Brasil, as espécies do gênero Passiflora são conhecidas genericamente 
pelo termo “maracujá”, do tupi-guarani, que significa fruto para sorver ou ali-
mento em formato de cuia (Zacharias et al., 2016).
Estima-se que existam, no Brasil, cerca de 150 das 932 espécies da família 
Passifloraceae (Ferreira, 2005; Faleiro et al., 2008; Esashika, 2018). Essas 
espécies apresentam grande diversidade e variações morfológicas no tama-
nho, no formato, na cor e no aroma de folhas, flores e frutos e na aptidão de 
usos, resultado de cruzamentos e seleção natural nos diversos ambientes de 
ocorrência (Faleiro et al., 2008; Esashika, 2018).
Cerca de 70 espécies brasileiras apresentam frutos comestíveis (Cunha et 
al., 2002; Vieira; Carneiro, 2004; Oliveira; Ruggiero, 2005) e a grande maioria 
possui indicação popular como fitoterápico para o tratamento de doenças 
nervosas, como sedativo, analgésico, controle de tremores, dependência quí-
mica, diurético dismenorreia, obesidade e tratamento de tumores (Dhawan 
et al., 2004; Costa; Tupinambá, 2005; Costa, 2017), sendo parte do conheci-
mento validado para as espécies comerciais (Costa, 2017). 
Como planta ornamental, Peixoto (2005) relata o imenso potencial do gênero 
Passiflora e a sua utilização em países do hemisfério norte, que utilizam al-
gumas das espécies pela beleza das flores e das folhagens na decoração de 
interiores e em projetos paisagísticos (Faleiro et al., 2017).
Apesar do possível aproveitamento comercial do gênero, até 2013, a utiliza-
ção no Brasil se restringiu, basicamente, às espécies Passiflora edulis Sims, 
o maracujá-azedo, Passiflora alata Curtis, o maracujá-doce, e Passiflora in-
carnata. A situação motivou a estruturação de ações de pesquisa, em con-
junto com o setor produtivo, com o propósito de acelerar a inserção de novas 
passifloras no mercado e trazer maior sustentabilidade econômica, social e 
ambiental às espécies já comercializadas.
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Cadeia de produção das passifloras no Brasil
A principal espécie de passiflora produzida no Brasil é a Passiflora edulis Sims, 
conhecida popularmente por “maracujá-azedo”, sendo as variedades de cas-
ca amarela as mais comuns nas diferentes regiões de produção. A espécie 
compreende 95% dos pomares cultivados com passifloras (Souza; Gerum, 
2017). Em 2015, a área ocupada pelo maracujá-azedo foi de 50.837 ha, tota-
lizando uma produção aproximada de 695 mil toneladas e rendimento médio 
de 14 t ha-1 (Souza; Gerum, 2017). A Bahia mostrou-se o estado com maior 
produção do fruto (42,8%), seguido do Ceará (13,4%), Espírito Santo (5,4%), 
Minas Gerais (5,4%) e Pará (4,8%). O Distrito Federal, que ocupou a vigé-
sima posição em termos de área plantada, vem se destacando com a maior 
produtividade anual, na faixa de 31,0 t ha-1 (Souza; Gerum, 2017). Atribui-se 
ao sucesso produtivo a utilização de variedades mais apropriadas para a re-
gião, efetiva aplicação das recomendações técnicas de cultivo, acompanha-
mento dos cultivos pela assistência técnica rural (EMATER-DF), proximidade 
dos centros de pesquisa da Embrapa e universidades (Souza; Gerum, 2017) 
e mercado consumidor ativo que demanda inovações contínuas para manu-
tenção da competividade.
O cultivo das demais espécies de passiflora está restrito aos 5% dos poma-
res restantes, com predominância da Passiflora alata Curtis (maracujá-doce), 
produzida principalmente para atender a demanda das indústrias fitoterápica 
e cosmética. Com o lançamento da primeira variedade comercial da espé-
cie, em dezembro de 2017 (Embrapa Cerrados, 2017), estima-se que a área 
plantada do maracujá-doce para a produção de fruto de mesa deva expandir 
nos próximos anos.
Apesar de não existirem estatísticas atualizadas, a maior parte da produção 
de passifloras é proveniente da agricultura familiar. Esses agricultores pos-
suem propriedades entre 1 ha e 20 ha, com predominância de áreas entre 
1 ha e 5 ha no DF e no entorno (Moreira et al., 2012). A mão de obra utilizada 
para a manutenção dos cultivos é a da família, com suplementação de laboral 
temporário no período de plantio, da polinização das flores (no caso do mara-
cujá azedo) e da colheita dos frutos (Moreira et al., 2012).
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Os cultivos tecnificados utilizam variedades melhoradas geneticamente, por 
apresentarem maior produtividade, tolerância a doenças e melhor qualidade 
do fruto; utilizam irrigação para suplementar as necessidades de água no pe-
ríodo seco e, em alguns casos, também a fertirrigação. Produtores do DF que 
realizam cultivo em sistemas protegidos possuem produtividades superiores 
à média do DF, chegando até 70 t ha-1 no caso do maracujá-azedo, segundos 
os levantamentos da Rede Passitec (dados não publicados).
Os frutos de melhor qualidade são comercializados para consumo in natura e 
os menores ou com aparência inadequada são conduzidos ao processamen-
to para obtenção de polpa ou descartados, conforme prática usual (Coelho 
et al., 2016).
O mercado de suco e néctares representa um importante segmento de mer-
cado para o maracujá azedo. Segundo estudos realizados por Carmo et al., 
2014, o suco de maracujá ocupa o terceiro lugar no ranking de comercializa-
ção no mercado interno, somente atrás do consumo do suco de laranja e de 
uva. 
Além do mercado de frutos e polpa, existe o de aproveitamento de subprodu-
tos do processamento do fruto, como o de farinha de casca para uso como 
suplemento alimentar; o de sementes para a decoração de pratos; o de ar-
tesanato; o de extração do óleo para aplicação alimentar, fitoterápica e cos-
mética; e o das folhas para as indústrias de chá, cosmética e farmacêutica 
(Coelho et al., 2016; Costa, 2017).
Outra espécie que tem apresentado tendência em aumento de produção é 
a Passiflora setacea BRS Pérola do Cerrado, conhecida popularmente por 
maracujá pérola. Graças ao trabalho integrado da pesquisa, da assistência 
técnica rural, das associações de produtores e das cooperativas, verifica-se 
rápida expansão dos cultivos da variedade lançada em 2013 pela Embrapa 
Cerrados (Embrapa Cerrados, 2016; Silva et al., 2017; Costa et al., 2017). O 
fruto de aroma delicado, que pouco lembra o maracujá-azedo, vem ganhando 
o gosto do consumidor e sendo fonte de inspiração para renomados chefs da 
cozinha brasileira (Costa et al., 2017).
A produção do maracujá pérola não necessita de polinização manual e, em 
virtude da sua rusticidade, exige poucos tratos culturais restritos à adubação 
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de cobertura e à condução das ramas (Guimarães et al., 2013). Como se 
trata de um cultivo que exige pouco manejo quando comparado ao mara-
cujá-azedo e outras fruteiras, vem sendo recomendado para áreas em que a 
agricultura familiar possua pouca experiência na produção de fruteiras e dis-
ponha de baixa capacidade de mão de obra, como é o caso de muitos assen-
tados da reforma agrária do DF (Costa et al., 2017). Segundo observações 
da EMATER DF, os cultivos da espécie vêm sendo conduzido em pequenas 
áreas (até 1 ha), na maioria dos casos em sistema agroecológico/orgânico, 
por produtores que estão iniciando na atividade agrícola. 
Políticas públicas para a agricultura familiar
O cultivo de maracujá-azedo e seus parentes silvestres é uma atividade típica 
da agricultura familiar. Além do maracujá, essa categoria produtiva contri-
bui para a comercialização de produtos da agrobiodiversidade, como pequi, 
mangaba e outros alimentos de ocorrência local. Esses empreendedores ge-
ralmente têm dificuldades de acesso aos mercados formais, sendo a principal 
forma de comercialização as feiras livres e a venda direta nos estabelecimen-
tos rurais (Coelho et al., 2016; Silva et al., 2017).
Com a finalidade de fortalecer o segmento produtivo e de contribuir para a 
fixação da população rural no campo, foram criadas diversas políticas públi-
cas que vem permitindo a comercialização de produtos da biodiversidade e 
gerando alternativas de renda para as famílias dos empreendimentos rurais. 
O acesso a essas políticas por parte das comunidades rurais produtoras de 
passifloras foi incentivado pelo Arranjo com a finalidade de favorecer o esta-
belecimento das bases produtivas e de comercialização dos frutos de mara-
cujás silvestres.
Conforme a Lei nº 11.326/2006, é considerado agricultor familiar e empreen-
dedor familiar rural aquele que pratica atividades no meio rural, possui área 
de até quatro módulos fiscais, mão de obra predominantemente familiar, mais 
de 50% da renda familiar vinculada ao próprio estabelecimento rural e geren-
ciamento do estabelecimento ou empreendimento pela própria família. (Casa 
Civil, 2018a).
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De acordo com a Secretaria Especial da Agricultura Familiar e do 
Desenvolvimento Agrário (SEAD), 90% dos municípios brasileiros com até 
20 mil habitantes tem como base econômica a agricultura familiar. O Censo 
Agropecuário de 2006 identificou 4.367.902 estabelecimentos de agricultura 
familiar, o que representa 80,25 milhões de hectares, 84,4% do número e 
24,3% da área dos estabelecimentos rurais brasileiros. Outro dado muito ilus-
trativo da importância estratégica da categoria produtiva remete-se à sua par-
ticipação na geração de empregos no campo, com 12,3 milhões (74,4%) dos 
16,5 milhões de pessoas empregadas, com média de 2,6 pessoas com mais 
de 14 anos por estabelecimento rural (IBGE, 2009; Mattos, 2010). Dentro 
desse contexto produtivo, o maracujá aparece como um dos cultivos típicos 
conduzidos pela agricultura familiar em diversas regiões do Brasil.
No sentido de melhorar o cenário do rural brasileiro, a partir de 2003, diversas 
políticas públicas foram idealizadas e realizadas para favorecer o desenvolvi-
mento rural. Entre as ações, destacam-se as que promoveram a melhoria dos 
valores pagos aos produtos da agricultura familiar; as que permitiram o aces-
so a novos mercados (Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE; 
Programa de Aquisição de Alimentos – PAA; e Feiras da Agricultura Familiar); 
a ampliação do acesso à terra (reforma agrária); as iniciativas voltadas para 
a melhoria da escolaridade no meio rural (colégios agrícolas e institutos fede-
rais de educação e pesquisa); os fomentos para a pesquisa e desenvolvimen-
to de tecnologias voltadas à agricultura familiar; e o acesso ao crédito rural 
(Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar - PRONAF).
Com o apoio desses programas, foi possível estabelecer estratégias para a 
construção social de mercados e inserção de novos produtos da biodiversida-
de no mercado consumidor doméstico, permitindo que a agricultura familiar 
tivesse acesso a tecnologias apropriadas e novas oportunidades de renda, 
e que a população pudesse usufruir de produtos diferenciados e benéficos 
para a saúde (Costa et al., 2017). Para tanto, alguns dos programas foram 
fundamentais.
O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), criado como 
Programa Merenda Escolar por Getúlio Vargas em 1954, sob a coordena-
ção do Ministério da Educação (2018), foi fortalecido com o intuito de abrir 
novas oportunidades de comercialização dos produtos da agricultura familiar 
a preços mais justos. O programa permitiu alavancar a produção local de 
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diversas regiões brasileiras, além de ter contribuído para diversificar a base 
alimentar dos estudantes da rede pública de ensino e valorizar a cultura ali-
mentar regional. Por meio do programa, as prefeituras municipais podem ad-
quirir alimentos diretamente dos estabelecimentos rurais e suas associações 
de agricultura familiar para distribuição nas escolas conveniadas, permitindo 
que parte da merenda escolar fosse elaborada com produtos regionais pro-
duzidos pela agricultura familiar a preços equivalentes aos ofertados pelo 
mercado varejista. O programa permitiu o repasse dos recursos do governo 
federal para estados, municípios e escolas federais, em caráter suplementar, 
para atendimento de 200 dias letivos, sendo o montante repassado de acordo 
com o número de matriculados em cada rede de ensino. Para que as escolas 
públicas tenham acesso ao benefício, além do cadastro, estabeleceu-se a 
necessidade de um nutricionista elaborar um cardápio das refeições a serem 
ofertadas aos alunos. Esse cardápio deveria respeitar os hábitos alimenta-
res locais e as necessidades nutricionais específicas, conforme percentuais 
mínimos estabelecidos no Artigo 14 da Resolução nº 26/2013 (Ministério da 
Educação, 2018).
Outro programa de impacto foi o de Aquisição de Alimentos (PAA), criado em 
2003, que teve por finalidade favorecer o acesso das instituições públicas, 
como hospitais e presídios, a alimentos saudáveis produzidos pela agricultu-
ra familiar, adquiridos diretamente dos estabelecimentos rurais ou das suas 
organizações. Da mesma forma que o PNAE, o programa teve por objetivo 
estimular a agregação de valor à produção da agricultura familiar e gerar al-
ternativas de comercialização (Casa Civil, 2018b). 
Por meio do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar 
(Pronaf), o governo federal ofertou crédito rural para financiamento de projetos 
agropecuários e agroindustriais diversos voltados para fortalecer a produção 
familiar com renda bruta anual de até R$ 360 mil ao ano (aproximadamente 
100 mil dólares) (Casa Civil, 2018c). As linhas de crédito tiveram por objetivo 
financiar desde o custeio das safras até os investimentos em máquinas, equi-
pamentos e infraestrutura para agroindústria de base da agricultura familiar. 
Os juros praticados, carências, prazos de amortização e limites financiáveis 
do Pronaf variam de acordo com a modalidade acessada, a renda bruta da 
família e a política econômica do governo federal da época. Algumas mo-
dalidades, por exemplo, foram estabelecidas para estimular a produção de 
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alimentos da cesta básica dos brasileiros como leite, arroz, feijão, mandioca, 
milho e trigo, sendo destinado maior montante de crédito rural às unidades 
de produção familiar que se dedicaram a estes cultivos (Pronaf Alimentos). As 
modalidades de cunho social têm por finalidade o aumento da renda familiar 
por meio de empoderamento e protagonismo das mulheres no meio rural, 
como é o caso do Pronaf Mulher, que destina crédito rural especial para pro-
jetos de agricultoras familiares, ou o Pronaf Jovem, que destina crédito rural 
para projetos agrícolas/agroindustriais de jovens rurais da agricultura familiar 
entre 16 a 25 anos, desde que tenham concluído ou estejam cursando o 
último ano em escolas técnicas agrícolas de nível médio ou superior. Além 
das linhas de crédito rural para fomentar o desenvolvimento setorial, como 
o Pronaf Agroindústria; o desenvolvimento regional, como Pronaf Semiárido 
e o Pronaf Florestal, destinado ao financiamento de projetos de silvicultura 
e sistemas agroflorestais e exploração extrativista sustentável (Casa Civil, 
2018b).
Arranjo Passiflora
O Arranjo Passiflora, coordenado pela Embrapa, surgiu da necessidade de 
se agrupar em uma mesma base de discussão os projetos no tema passiflora 
conduzidos no Brasil, intensificando recursos de pesquisa e acelerando a 
geração tecnológica para a introdução de novas espécies da biodiversida-
de brasileira no mercado. O Arranjo agrega a maioria dos projetos no tema 
passiflora conduzidos no Brasil nas áreas de recursos genéticos, melhora-
mento genético, conhecimento agronômico, químico, funcional, aproveita-
mento integral da planta (ramas, folhas e frutos), segurança de consumo e 
eficácia biológica para uso alimentar, cosmético e medicinal. Compreende 
três redes de pesquisa também coordenadas pela Embrapa que estabelecem 
os eixos principais do Arranjo Passiflora, sendo eles: Recursos Genéticos 
e Melhoramento do Maracujazeiro (Passiflora spp.) (Embrapa Cerrados), 
Rede Passitec Desenvolvimento tecnológico para uso funcional e medicinal 
das passifloras silvestres (Embrapa Cerrados) e Arranjo produtivo Local – 
Maracujá (APL Maracujá) (Embrapa Agroindústria de Alimentos) e projetos 
pontuais elaborados para complementar conhecimentos específicos neces-
sários para a consolidação das novas cadeias de passifloras não previstos 
no contexto das redes.
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O Arranjo conta com a colaboração de mais de 50 instituições, entre unidades 
da Embrapa, universidades, institutos de pesquisa, empresas de assistência 
técnica rural, associações, cooperativas e sindicato de produtores rurais, em-
presas públicas e privadas, além de contar com o apoio de movimentos so-
ciais do campo, de prefeituras e de secretarias de governo. A estratégia de de-
senvolvimento do conhecimento e de inovação seguiu a organização adotada 
pela Rede Passitec (Figura 1). O comitê gestor compreende representantes 
das frentes (1) Recursos Genéticos e Melhoramento; (2) Desenvolvimento 
Agrícola; (3) Pós-colheita; (4) Processos e produtos; (5) Segurança e efi cá-
cia; (6) Organização produtiva e mercado. 
Os resultados dos trabalhos conjuntos vêm permitindo a rápida geração de 
conhecimentos e estruturação produtiva (Costa et al., 2017), sendo apresen-
tado como um exemplo de sucesso na geração de informações e tecnologias 
para uso da biodiversidade, conforme estudo de caso realizado pela Food 
and Agriculture Organization of the United Nations (FAO 2019). 
Figura 1. Frentes de pesquisa do Arranjo Passifl ora (A) e da Rede Passitec (B) vol-
tadas para viabilizar a geração tecnológica para uso das passifl oras como alimento 
funcional, como fi toterápico ou cosmético.
Frentes de pesquisa do Arranjo Passifl ora
Recursos Genéticos e Melhoramento
Entre os grandes desafi os das ações de pesquisa, desenvolvimento e inova-
ção para as passifl oras, os aspectos relacionados aos recursos genéticos e 
melhoramento genético merecem um destaque especial (Faleiro et al., 2006). 
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O maracujá apresenta grande variabilidade genética de espécies e de varie-
dades que podem ser utilizadas em programas de melhoramento genético, 
como porta-enxertos, e também para diversificar os sistemas produtivos com 
novos alimentos funcionais para consumo in natura, processamento indus-
trial e para uso como plantas ornamentais e medicinais (Faleiro et al., 2011a, 
2011b; Faleiro et al., 2015; Cerqueira-Silva et al., 2016).
Para aproveitar todo o potencial do gênero, estudos de conservação, carac-
terização e uso de recursos genéticos e ações de pré-melhoramento, me-
lhoramento e pós-melhoramento são estratégicos e de grande importância 
(Ferreira et al., 2005; Faleiro et al., 2008a; Faleiro et al., 2011a, 2011b; Faleiro 
et al., 2012; Cerqueira-Silva et al., 2016). Desde o início da década de 1990, 
a Embrapa e parceiros vêm desenvolvendo ações de pesquisa e desenvol-
vimento com o maracujazeiro para desenvolver novas cultivares por meio do 
melhoramento genético de espécies comerciais e silvestres.
O Brasil é um dos principais centros de diversidade do gênero Passiflora, e 
têm obtido recursos genéticos de grande importância, caracterizados e uti-
lizados no programa de melhoramento genético do maracujazeiro-azedo, 
doce e silvestre. Dentro desse programa, o projeto Caracterização e uso de 
germoplasma e melhoramento genético do maracujazeiro (Passiflora spp.) 
com o auxílio de marcadores moleculares teve sua primeira fase de 2005 a 
2008, a segunda de 2008 a 2012 e a terceira de 2013 a 2016. Os principais 
resultados dessas três fases foram relatadas por Faleiro et al., 2008b; Faleiro 
et al., 2014; Faleiro et al., 2017. Uma quarta fase do projeto foi iniciada em 
2017 e está em andamento.
Além do uso comercial, espécies do gênero Passiflora podem fornecer genes 
de grande interesse para o melhoramento genético, considerando os seus 
principais objetivos. Faleiro et al. (2011b) e Faleiro et al. (2015) relatam o 
uso de várias espécies em programas de melhoramento para fornecimento 
de genes de resistência a doenças, autocompatibilidade, insensibilidade ao 
fotoperíodo para produção na entressafra, tolerância ao frio, tolerância ao 
estresse hídrico, flores com androginóforo mais curto para permitir a poliniza-
ção por pequenas abelhas, além de melhores propriedades físicas, químicas 
e sensoriais dos frutos. Além de conhecer essas espécies, são necessários 
estudos sobre compatibilidade genética, índices de cruzabilidade, período da 
antese, período da viabilidade de pólen e da receptividade do estigma para 
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permitir a obtenção de híbridos férteis e promissores, por meio de cruzamen-
tos artifi ciais controlados (Junqueira et al., 2008; Faleiro et al., 2011b; Faleiro 
et al., 2015). Na Figura 2, são ilustradas algumas das cultivares desenvolvi-
das pelo programa de melhoramento genético realizado na Embrapa e par-
ceiros tendo em vista o uso diversifi cado das Passifl oras.
Figura 2. Diferentes usos e diferentes cultivares desenvolvidas pelo programa de 
melhoramento genético do maracujazeiro (Passifl ora spp.) da Embrapa e parceiros.
Fonte: https://www.embrapa.br/produtos-e-mercado/maracuja.
Conhecimento biológico e agronômico
Os conhecimentos biológicos e agronômicos vêm abrangendo os estudos nas 
áreas de reprodução, incluindo polinizadores e visitadores fl orais (Ferreira, 
2013), conhecimento do genoma estrutural de referência para a montagem 
de genomas de expressão, identifi cação de microssatélites para apoio ao 
programa de melhoramento genético do maracujazeiro (Araya, 2016), cons-
trução e análise de banco de expressão de genes em frutos (Cordeiro et al., 
2017a, 2017b), estabelecimento de protocolos e avaliações químico-funcio-
nais de culturas de tecido e cultivo in vitro de passifl oras (Montagner, 2017; 
Sozo, 2014), determinação da infl uência de fatores ambientais e tipo de 
condução na expressão de compostos de interesse para a saúde (Costa et 
al., 2014a, 2014b; Carvalho et al., 2018). Sendo os trabalhos citados alguns 
exemplos do que vem sendo realizado na plataforma, desenvolvidos no con-
texto da Rede Passitec.
Entre os trabalhos, destacam-se aqueles voltados para a defi nição de estra-















ciais, fator, até então, limitante para o cultivo das passifloras silvestres (Costa 
et al., 2010; Embrapa Cerrados 2013; Costa et al., 2015; Costa, et al., 2016; 
Carvalho, 2017), os que orientam a enxertia e o manejo de água das cultu-
ras de maracujazeiros (Gomes et al., 2018). Outros destaques são aqueles 
relacionados à produção orgânica de maracujás, em atendimento às deman-
das de mercado, gerados no contexto dos projetos do Arranjo Passiflora e 
Fruteiras Tropicais (Sistemas de Produção Embrapa, 2018). Por último, des-
tacam-se aqueles que resultaram na estruturação das cadeias de produção 
das primeiras variedades comerciais das espécies de P. setacea (BRS PC), 
Passiflora alata (BRS MC).
Os frutos da P. setacea BRS PC são globosos ou levemente alongados; quan-
do maduros, apresentam coloração verde-claro a amarelo-claro com listras 
verde-escuras, possui peso variando de 350 g a 120 g e têm um rendimento 
de 30% a 38% em relação à sua massa total. (Embrapa 2015; Embrapa, 
2016; Guimarães et al., 2013). A cultivar de maracujá silvestre BRS PC é uma 
alternativa para o mercado de frutas especiais e de alto valor agregado, desti-
nadas a indústrias de sucos, sorvetes, doces e para consumo in natura. Suas 
belas flores brancas e sua ramificação densa evidenciam seu potencial orna-
mental para paisagismos de grandes áreas. Por ser altamente vigorosa e por 
não terem sido verificados, nas condições de avaliação, problemas importan-
tes com relação a doenças e pragas, apresenta grande potencial para cultivo 
em sistemas orgânicos e agroecológicos. Outro ponto relevante da cultivar é 
o grande potencial produtivo (superior a 25 t/ha/ano) e a qualidade físico-quí-
mica e funcional da polpa (Guimarães et al., 2013; Viana et al., 2016).
A Passiflora altata Curtis é uma espécie que vem sendo comercializada para 
consumo in natura e uso na indústria farmacêutica; conhecida como mara-
cujá-doce, maracujina, maracujá-de-colher, é uma das 200 espécies brasi-
leiras do gênero Passiflora. A primeira variedade da espécie, a BRS Mel do 
Cerrado (BRS MC), foi desenvolvida no contexto do Arranjo Passiflora. Os 
frutos possuem sabor característico, aroma agradável, baixa acidez, eleva-
dos teores de sólidos solúveis totais (Cohen et al., 2008), massa entre 188 g 
e 278 g e massa de polpa com semente entre 36 g e 44 g (Barbalho, 2017; 
D´Abadia et al., 2015)
O conjunto das informações vem subsidiando os lançamentos das novas va-
riedades de maracujazeiro da Embrapa e contribuindo para o fortalecimento 
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da produção do maracujazeiro-azedo em sistemas com maior sustentabilida-
de ambiental e em regiões cuja fusariose vem limitando o cultivo.
Pós-colheita
Os maracujá-azedo e doce são frutos climatéricos, que, no final do seu de-
senvolvimento, apresentam transformações fisiológicas importantes que alte-
ram suas características físico-químicas. A mudança de cor da casca é uma 
das mais evidentes e, muitas vezes, é o critério mais importante utilizado pelo 
consumidor e produtor rural para julgar o grau de maturação do fruto. Todavia, 
diferentemente do maracujá-azedo (Passiflora edulis) cuja casca amarelece 
ao amadurecer, outras espécies como o maracujá-pérola (Passiflora seta-
cea), maracujá-maçã (Passiflora maliformis) e maracujá-do-sertão (Passiflora 
cincinnata) não apresentam mudanças perceptíveis na coloração, o que jus-
tifica a adoção de métodos alternativos para identificar ponto de colheita, 
com base em estudo de pós-colheita e avaliação das características físico e 
físico-químicas dos frutos.
Frutos que não apresentam alterações na coloração, geralmente são colhidos 
do solo após a sua abscisão da planta. Nessas condições, o fruto fica sujeito 
à desidratação e à contaminação por microrganismos o que aumenta a sua 
perecibilidade e, consequentemente, a vida útil de prateleira. Uma alternativa 
para contornar o problema, apresentada no contexto da Rede Passitec, foi 
o da colheita por meio de tela (Figura 3), em que os frutos provenientes de 
plantas dos cultivos em latadas caem sobre o telado e rolam para as bordas 
e são coletados pelo agricultor. A metodologia apresenta a vantagem de agili-
zar e facilitar o processo de coleta, sendo um processo de melhor ergonomia 
para o trabalhador.
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Figura 3. Sistema de coleta de frutos de Passifl ora setacea BRS Pérola do Cerrado 
com uso de tela.
Outra estratégia foi o de minimizar o tempo que o fruto permanece no solo. 
Para tanto, o método apresentado pela rede APL Maracujá consistiu em for-
çar a queda ao solo dos frutos em fi nal de maturação por meio de “movi-
mentos leves” da planta. Os frutos coletados nessa situação apresentaram 
características físicas e físico-químicas superiores aos coletados do chão e 
com menor perdas pós-colheitas (Galvão et al., 2017).
Além da defi nição do ponto e do método de colheita, nos contextos das Redes 
de Melhoramento Genético do Maracujazeiro e Rede Passitec, o Arranjo vem 
trabalhando os aspectos da pós-colheita importantes para promover maior 
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tos; modificações na temperatura e controle de gases do ambiente de ar-
mazenamento; avaliação de embalagens e de revestimentos comestíveis. 
Nesses estudos, são monitoradas as perdas por apodrecimento e as perdas 
de massa fresca ao longo do armazenamento; a manutenção de textura, da 
cor, das características físico-químicas e química dos frutos.
Entre os resultados, verificou-se que as condições de armazenamento re-
frigerado (10 ºC e 85% a 90% de umidade relativa) são benéficas à conser-
vação de frutos de P. setacea e P. alata tanto pela redução da incidência de 
doenças quanto pela manutenção das características físicas e físico-quími-
cas dos frutos. Mais ganhos na longevidade podem ainda serem alcançados 
se os frutos de P. setacea estiverem embalados em PVC de 10 μm a 12 μm 
ou PEAD 30 μm, e os de P. alata estiverem na embalagem PVC de 10 μm a 
12 μm (Rinaldi et al., 2015; Rinaldi et al., 2017).
Os resultados obtidos pela pesquisa no tema pós-colheita de passifloras pela 
Rede Passitec vêm possibilitando ganhos na vida útil dos frutos e redução 
nas perdas pós-colheita, o que tem proporcionado aumento na renda dos 
produtores de maracujá e viabilizado a estruturação da cadeia das novas 
espécies do gênero Passiflora (Rinaldi et al., 2015; Rinaldi et al., 2017; Costa 
et al., 2017).
Processos e produtos
O Arranjo Passiflora, nos objetivos relacionados ao desenvolvimento de no-
vos produtos ou modificações de produtos com utilização de passifloras, já 
trouxe resultados e ainda busca mais ações relacionadas ao processamento 
dos frutos (casca, polpa e sementes) e folhas com aplicações específicas ao 
uso como alimentos, insumos de tratamentos fitoterápicos ou para aplicações 
funcionais e nutricionais em produtos comercializados.
Os frutos maracujá das espécies comerciais e silvestres são largamente co-
nhecidos na produção de sucos, geleias, doces e compotas. Entre as es-
pécies destaca-se a Passiflora edulis Sims (maracujá-azedo), com mercado 
estabelecido para consumo in natura e uso na indústria de alimentos. As de-
mais espécies são ainda pouco conhecidas e estão em fase de estruturação 
da cadeia para o uso industrial. 
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No contexto industrial, a polpa congelada pode ser comercializada diretamen-
te no mercado varejista ou utilizada como ingrediente no preparo de outros 
produtos, como suco, néctares, xaropes (concentrados adoçados), e destes, 
a elaboração de sorvetes, geleias e doces.
Folhas e caules de algumas espécies são usados como chás calmantes, in-
fusões ou ainda como pastas (Madalena et al., 2013). As cascas resultantes 
do processamento dos frutos já estão tendo uso na produção de farinhas 
desidratadas e extração de pectina, para uso industrial. A utilização de fari-
nha obtida da casca do maracujá (principalmente P. edulis) já foi aplicada em 
diversos produtos com bons resultados de aceitação sensorial, com destaque 
para geleia e doces em calda (Oliveira et al., 2003), bolos, biscoitos e pães 
(Duarte et al., 2013). 
Entretanto, existe grande potencial para aproveitamento de novas espécies, 
considerando que, das 150 espécies de maracujá originárias do Brasil, mais 
de 60 podem ser aproveitadas direta ou indiretamente como alimentos (Braga 
et al., 2005). 
As cascas das espécies de passiflora possuem teores importantes de fibras 
solúveis e insolúveis. De acordo com Pinheiro (2007), a casca do maracujá-
-azedo possui em torno de 57,4% de fibra alimentar total (19,2% solúveis e 
38,05% insolúveis). Costa e Celestino (2016), por sua vez, encontraram, na 
farinha de casca de maracujá-azedo, teores um pouco mais elevados, na 
faixa de 69,3% de fibras alimentares. 
As cascas de passifloras possuem substâncias da categoria dos fenólicos, 
geralmente taninos (Vieira, 2013; Spinosa, 2016; Dias et al., 2011; Santana 
et al., 2011; Oliveira et al., 2003), que podem conferir sabor amargo aos ali-
mentos (Spinosa, 2016). O sabor amargo é considerado um limitador para o 
uso da casca pela indústria de alimentos, por reduzir a aceitação sensorial 
do produto final (Spinosa, 2016). Portanto, os esforços da pesquisa voltados 
para o aproveitamento da casca se concentraram no desenvolvimento de 
ingredientes e produtos com menor amargor e manutenção dos fitoquími-
cos de interesse para a saúde. A estratégia que apresentou melhor resultado 
consistiu na extração do amargor em água potável (Madalena et al., 2016; 
Spinosa, 2016). A água extraída do processo, por conter teores significativos 
de pectina, pode ser utilizada na fabricação de outros produtos como geleias 
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e doces pastosos, sem que estes apresentem amargor detectável na análise 
sensorial (Pineli et al., 2015).
O rendimento da produção da farinha após o processo de redução do sabor 
amargo observado por Spinosa (2016) foi de 13,9% e 6,9% para cascas de P. 
edulis e de P. setacea, respectivamente. Em comparação, Oliveira e Resende 
(2012) obtiveram rendimento de 3,9% de farinha de casca de maracujá ama-
relo sem flavedo (somente albedo).
Conforme o processo de secagem da casca, após a retirada do amargor, o 
produto pode ser utilizado como espessante em formulações de alimentos, 
tais como sopas e molhos entre outros produtos (Holanda, 2015; Spinosa, 
2016). Em relação à capacidade de gelificação, Spinosa (2016) verificou que 
é necessária uma proporção de 10% de farinha de P. edulis para obtenção de 
géis estáveis. Já a farinha de P. setacea, para a obtenção do para o mesmo 
resultado, é necessário o uso de uma quantidade 12% maior.
Diversos trabalhos têm se dedicado a desenvolver formulações contendo in-
gredientes a base de passifloras com a finalidade de aumentar a funcionali-
dade do produto final. Por exemplo, a adição do maracujá-doce ao suco do 
maracujá amarelo permite o aumento da atividade antioxidante e de vitamina 
C no produto final. As formulações de melhor aceitação sensorial podem ser 
obtidas com 8,75% a 17,5% do maracujá-doce e 17,5% a 26,25%, do mara-
cujá-azedo, totalizando 35% de polpa no suco (Mamede, 2012). Já Ichimura 
et al. (2014) mostraram a viabilidade de enriquecimento de bebidas fermen-
tadas probióticas de soja, com 1,5% de fibras de maracujá, pela aplicação 
de massa base de casca de P. edulis Sims. De maneira similar, Silva (2015) 
promoveu o enriquecimento de iogurtes com fibras da casca do maracujá, 
com uso da massa base liofilizada na proporção de uso de 0,75% em subs-
tituição às gomas.
As folhas de passifloras apresentam teores expressivos de compostos fenó-
licos, particularmente flavonoides e taninos condensados. Com vistas à uti-
lização das folhas desidratadas na preparação de chás (infusões), Pineli et. 
al., (2015) avaliaram a aceitabilidade sensorial de preparados das espécies P. 
edulis, P. nitida, P. setacea e P. alata. Exceto pela espécie P. alata, que apre-
sentou sabor amargo acentuado em relação às demais espécies, a aceitação 
das infusões foi similar ou maior do que a do chá verde comercial. As infusões 
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de P. nitida apresentaram maiores teores de compostos fenólicos do que as 
obtidas das demais espécies (43,60 mg ác. gálico eq.g-1 e 17,81 mg eq. a 
catequinas.g-1, respectivamente), indicando que o sabor amargo observado 
na P. alata não estaria relacionado a concentração desses fitoquímicos nos 
estratos. 
A utilização na forma de desidratado do maracujá silvestre Passiflora tenuifila 
Killip, também conhecido como maracujá alho, foi avaliada em sopas esteri-
lizadas. Holanda et al., (2015a, 2015b) observaram que a adição de P. tenui-
fila em sopas, quando aplicado no momento do preparo, tem boa aceitação 
sensorial. Contudo, quando submetido ao processo de conservação e enla-
tamento, observa-se a intensificação do sabor amargo, causado, possivel-
mente, pelo aumento na solubilização dos compostos fenólicos do maracujá.
A aplicação de espessante obtido da casca de maracujá (mesocarpo e epicar-
po) de diversas variedades já foram avaliadas para uso em produtos alimen-
tícios tradicionais, como espessante ou fonte de fibra alimentar, a exemplo 
do uso em requeijão com reduzido teor de gordura e lactose (Dender et al., 
2015), em sorbet (Moreira et al., 2013), na formulação de pães (Duarte, et. 
al., 2013), cookies (Ramos, 2017) e, também, em massa fresca (Fogagnoli; 
Seravalli, 2014).  
Na formulação de pães, Duarte e colaboradores (2013) indicaram ser possí-
vel, com bons resultados, a substituição parcial da farinha de trigo por 15% de 
massa base de maracujá e 4% de farinha de jatobá, ressalvando a necessi-
dade de uso de ingredientes para melhorar aumento de volume e redução da 
firmeza, em comparação com pão preparado somente com farinha de trigo. 
Fogagnoli e Seravalli (2014) aplicaram a farinha de casca de maracujá em 
massa alimentícia fresca, na proporção de 5%, apresentando aceitação sen-
sorial similar à formulação controle e com teor de fibras superior a 3%, poden-
do ser classificado como fonte de fibras. Ramos (2017), avaliando o uso em 
cookies, indicou que o uso de 25% de farinha de casca e semente integrais 
de P. edulis Sims apresentou melhor resultado sensorial. Em requeijão, o me-
lhor resultado foi obtido com 1% de farinha de casca de maracujá, mantendo 
características de textura e aceitabilidade sensorial similar ao produto padrão 
(Fernandes et al., 2014) e, em iogurtes, Silva (2015) indicou o uso de 0,75% 
de farinha de casca de maracujá. 
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As aplicações de novos processos também foram estudadas, como a ex-
tração de compostos bioativos e pectina obtidas por meio da extração por 
solvente pressurizado e assistida por ultrassom, por Gondim (2015), obtendo 
melhor resultado com etanol 60:40 (v/v), com rendimento de 16 g 100 g-1.
As sementes também foram alvo das investigações por parte dos projetos 
do Arranjo Passiflora, em que foram geradas informações para otimizar os 
processos de sua limpeza (Resende et al., 2010), extração de compostos 
fenólicos (Santana, 2015; Santana et al., 2015), de óleos (Paula, 2015) e para 
conhecer a composição e teores de fenólicos, flavonoides, aminas bioativas 
(Bomtempo, 2016), ácidos graxos (Santana, 2015; Paula, 2015) e de voláteis 
presente nos extratos das sementes de algumas das espécies de passifloras 
(Paula, 2015).
Para a aquisição de produtos de alta qualidade obtidos das sementes das 
passifloras, a etapa da limpeza (retirada do arilo e mucilagens aderidas à ma-
téria-prima) é fundamental. A pesquisa desenvolvida em parceria com a ini-
ciativa privada resultou no desenvolvimento de um equipamento que melhora 
a eficiência de limpeza da semente e promove maior rapidez no processo de 
lavagem. O resultado é a produção de um óleo com alto grau de pureza, bai-
xa acidez, e de excelente qualidade para uso pelas indústrias farmacêuticas, 
alimentícias e cosméticas (Resende et al., 2010).
As sementes de Passiflora edulis Sims foram avaliadas por Santana (2015), 
identificando na composição um teor de lipídeos de 27,87 g 100 g-1, predomi-
nando ácido linoleico, oleico e palmítico, com proporções de 67,39 g 100 g-1, 
16,84 g 100 g-1 e 11,00 g 100 g-1 de óleo, respectivamente. Também avaliou 
o uso de extratos de semente de P. setacea Pérola do Cerrado e P. edulis em 
ração para ratos, observando diminuição de colesterol, glicose e insulina e 
leptina, além de diminuição do estresse oxidativo, indicando o potencial uso 
das sementes.
Ramos (2017) desenvolveu farinha mista contendo semente e casca de P. 
edulis e mostrou o potencial de aceitação do produto em preparações do tipo 
cookies.
Dessa forma, observa-se que a ampliação e a continuidade de estudos de 
caracterização de variedades do gênero Passiflora e o estudo de aplicações 
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a alimentos podem colaborar no desenvolvimento de produtos funcionais e 
sustentabilidade da produção de novas variedades.
Segurança e eficácia
Os frutos, a polpa, as sementes, as folhas, as flores e as raízes do gênero 
Passiflora apresentam componentes como fibras, vitaminas, alcaloides, fla-
vonoides, antocianinas e compostos fenólicos que possibilitam ação funcio-
nal ou fitoterápica, muitas relacionadas ao conhecimento tradicional, sendo o 
tema revisto por diferentes autores (Costa, 2017; Corrêa et al., 2016; Zeraik 
et al., 2010; Costa; Tupinambá, 2005; Gadioli et al., 2017; Dhawan et al., 
2004). Entre as propriedades funcionais e/ou fitoterápicas observadas nas 
passifloras, destacam-se as relacionadas à ação sedativa, ao controle de 
ansiedade e estresse, anti-inflamatória e efeitos anticarcinogênicos. 
As cascas são ricas em fibras alimentares, que podem ser extraídas e apli-
cadas como gelificantes ou espessantes ou utilizadas diretamente na forma 
de farinhas para adição em formulações de alimentos. As fibras são impor-
tantes para auxiliar o bom funcionamento dos intestinos e diversos trabalhos 
indicam o efeito benéfico de seu consumo na prevenção da hiperlipidemia, 
na redução de colesterol e níveis de triglicerídeos (Passos, 2017; Coqueiro 
et al., 2016; Santana et al., 2015; Janebro et al., 2008; Córdova, et al., 2005).
Estudos clínicos conduzidos com voluntários saudáveis em que houve suple-
mentação da dieta com farinha da casca de P. edulis indicaram redução mé-
dia da glicemia na ordem de 5%, no colesterol total de 18% e no LDL na faixa 
de 19%, de triglicerídeos totais em média de 15% (Medeiros et al., 2009a). 
Janebro et al., (2008) observaram uma diminuição significativa dos valores de 
glicemia do grupo teste em relação ao grupo controle, após a suplementação 
da alimentação com a farinha da casca do maracujá amarelo. A farinha pro-
duzida com uso do mesocarpo, sem a casca, de maracujá-do-mato (P. nitida 
Kunth), espécie silvestre na Amazônia, foi avaliada por Lima et al. (2012), que 
observaram efeito hipoglicemiante em ratos induzidos a diabetes por aloxa-
no. Além disso, a farinha de casca de maracujá é fonte de compostos fenóli-
cos e atividade antioxidante (Infante et al., 2013). 
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Estudos realizados no contexto do Arranjo mostraram que a farinha de casca 
de maracujá-azedo apresenta teor de polifenois totais de 123,33 mg eq ac 
gálico 100 g-1 e atividade antioxidante pelo método ABTS de 2,85 µM Trolox 
g-1 (Spinosa, 2016). Foram verificados, na farinha de casca de P. edulis Sims, 
teores de 68,53 g 100 g-1, 52,43 g 100 g-1 e 16,10 g 100 g-1, respectivamente, 
para: fibra alimentar total, fibra alimentar insolúvel e fibra solúvel (Holanda et 
al., 2015a, 2015b). Resultado similar, com teor de fibra de 65,22% de fibras 
em farinha de P. edulis, foi obtido por Cazarin et al. (2014). 
Muitos trabalhos de pesquisa relatam que extratos de folhas de maracujás das 
espécies Passiflora alata, Passiflora caerulea, Passiflora edulis e Passiflora 
incarnata possuem efeito comprovado sobre o sistema nervoso central con-
firmando o conhecimento tradicional que indica plantas desse gênero para 
controle de alterações nervosas (Gadioli et al., 2017; Costa, 2017; Corrêa et 
al., 2016; Costa; Tupinambá, 2005).
Duarte (2015) avaliou os efeitos imunomodulatórios do consumo de suco de 
maracujá P. setacea por voluntários com sobrepeso, em estudo duplo-cego, 
observando que o seu consumo gerou aumento da capacidade fagocitária, o 
que pode sugerir que o suco pode gerar uma maior eficácia do sistema imu-
ne frente a um patógeno, porém necessitando avaliar outras variáveis para 
confirmar essa eficácia.
A variedade de maracujá Passiflora tenuifila Killip é pouco conhecida e ain-
da silvestre no Brasil, sendo conhecida por maracujá alho devido ao aroma 
característico de seus frutos. Na Embrapa, como parte do programa de me-
lhoramento genético do maracujazeiro, foi registrada com a denominação de 
BRS Vita e vem sendo estudada em virtude do seu grande potencial como 
alimento funcional. Segundo Madalena et al. (2013), em relatos relaciona-
dos ao conhecimento popular, o consumo de chá de frutos de P. tenuifila foi 
recomendado para palpitação, nervosismo e insônia e a massa base desse 
maracujá como controle de tremores, doença associada ao sistema nervoso 
central. 
Holanda (2015) processou o maracujá-alho (Passiflora tenuifila Killip) como 
ingrediente em uma sopa esterilizada e obteve resultados significativos para 
os teores de polifenois totais e para a atividade antioxidante total apontando 
o fruto como fonte natural de compostos bioativos com potencial antioxidan-
30 DOCUMENTOS 356
te. Ainda na formulação da sopa, também foi utilizada farinha de casca de 
maracujá (P. edulis Sims), permitindo teor final adequado a um produto rico 
em fibra alimentar. A atividade antioxidante do maracujá-alho (Passiflora te-
nuifila Killip) também é destacada por Vieira (2013) que evidencia a presença 
de compostos com atividade antioxidante nas folhas, na casca, na polpa e, 
sobretudo, nas sementes, que foi verificada a maior atuação desses com-
postos. Já Vetore Neto (2015), estudando atividade antiúlcera de P. setacea 
e P. tenuifila e sua toxicidade, utilizando doses de 100 mg/kg, 200 mg/kg e 
400 mg/kg, verificou que a espécie de P. tenuifila não apresentou diferença 
significativa na redução na área relativa ulcerada em relação ao grupo contro-
le (água), portanto não seguiu com o experimento de toxicidade. 
Em relação ao maracujá-alho (Passiflora tenuifila Killip), Wurlitzer et al., 
(2016) realizaram a avaliação de toxicidade aguda e subcrônica com uso de 
ratos Wistar (Rattus norvegicus), evidenciando que não causaram nenhum 
sinal de toxicidade em relação aos parâmetros avaliados. Na avaliação sub-
crônica, o consumo de ração com maracujá-alho, durante 60 dias, levou ao 
menor ganho de peso dos animais, porém dentro da normalidade. Na ava-
liação de efeito funcional, os animais tratados com maracujá-alho nas doses 
de 200 mg kg-1 e 400 mg kg-1 apresentaram uma diminuição da atividade 
locomotora no teste do de campo aberto e mostraram um aumento no com-
portamento de head dips no teste da PP, relacionando-as com uma atividade 
ansiolítica. As doses de 200 mg kg-1 e 400 mg kg-1 potencializaram o sono in-
duzido por éter etílico e observou-se que o MA (dose de 400 mg kg-1) exerceu 
um efeito protetor das convulsões induzidas por PTZ (pentileno tetrazol), não 
ocasionando a morte dos animais. Concluíram que a P. tenuifila não apresen-
tou toxicidade aguda nem subcrônica in vivo e apresentou efeito promissor 
como agente ansiolítico, hipnótico/sedativo e anticonvulsivante.
A presença de aminas bioativas em passifloras, inerentes às plantas ou sinte-
tizadas em razão do stress ou proteção contra predadores, e algumas aminas 
bioativas podem ter potencial farmacológico com ação em neurotransmisso-
res. Bomtempo et al. (2016) determinaram os teores de aminas bioativas em 
polpa de P. alata, P. edulis, P. nitida e P. setácea; e observaram que P. alata tem 
maiores teores de poliaminas (espermina + espermidina, 8,41 mg 100 g-1), P. 
setácea; e P. nitida tem maior teor de putrescina, teor >7 mg 100 g-1, e P. 
setacea tem maior conteúdo de agmatina, de 1,37 mg 100 g-1. Identificaram 
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também que a indolamina-triptamina está presente em baixas concentrações 
nessas espécies estudadas, teor de aproximadamente 0,05 mg 100 g-1.
Em relação à segurança, frutos de diversas espécies de maracujá são con-
sumidos e considerados seguros à saúde, sem apresentar efeitos adverso 
ou tóxico. Dhawan et al., (2004), ao revisarem casos de intoxicação, obser-
varam relatos de casos de intoxicação relacionados a produtos em cápsulas 
ou fitoterápicos em que espécies de Passiflora eram um dos ingredientes, 
mas não atribuindo o efeito tóxico à Passiflora. Nesta revisão, mostram caso 
apresentado sobre produção de HCN em frutos verdes, folhas e caules de 
Passiflora adenopoda, mas o componente tóxico não estava presente em 
frutos maduros. Também apresentam casos de intoxicação causados por in-
teração entre componentes de Passiflora e medicamentos, com um caso de 
P. incarnata e antiobiótico clyndamicina, um caso de vitexina (constituinte de 
várias Passifloras) e atividade antitireoide em estudos in vitro e in vivo.
Em revisão de Coqueiro et al. (2016) e Nascimento et al. (2013), é relatada 
a preocupação da recomendação de consumo crônico de farinhas de casca 
de maracujá e a presença de compostos cianogênicos nas farinhas, mas 
também relatam os estudos já efetuados relacionados aos efeitos benéficos 
quando do consumo nos períodos de estudo. Em contraposição, Medeiros et 
al. (2009b) avaliaram o consumo de farinha de casca de maracujá-amarelo 
em 36 voluntários saudáveis, consumindo 10 g de farinha três vezes por dia, 
durante 8 semanas, e não observaram efeitos tóxicos e, nessa mesma pes-
quisa, Medeiros et al. (2009a) observaram efeito funcional hipoglicemiante e 
hipolipemiante, com redução média de 5,2% na glicemia, 18,2% no coleste-
rol e 15% nos triglicerídeos dos voluntários. Considerando como seguras as 
espécies comuns de Passiflora já utilizadas no consumo como alimentos, no 
caso de uso de variedades silvestres ou pouco conhecidas, recomenda-se 
por precaução, a avaliação de toxicidade. Considerando o consumo crônico 
(continuado) de farinhas de casca de maracujá, os trabalhos de Matsuura et 
al (2005), Nascimento et al. (2013) e Coqueiro et al. (2016) revelam preocu-
pação com a possível intoxicação causada por aminas cianogênicas, presen-
tes na casca e nas folhas de algumas variedades de maracujás em estado 
imaturo, mas ainda sem comprovação de uma possível indicação de casos 
de intoxicação para frutos maduros. Esses trabalhos também discutiram ou-
tros fatores relacionados a riscos ou à segurança do consumo de maracujás.
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Foram encontrados os alcaloides Harmana em baixas concentrações em 
folhas e em partes dos frutos das espécies de Passiflora edulis, P. alata, 
P. setacea e P. tanuifila, tendo sido identificada a presença de Harmina so-
mente na P. edulis (de 0,001 mg/100 g a 0,2 mg/100 g em base seca), fo-
lhas de P. tenuifila (0,001 mg/100 g em base seca) e pericarpo de P. alata 
(0,001 mg/100 g em base seca) (Vieira et al., 2011). O resultado foi conside-
rado importante, pois, apesar de os componentes contribuírem para o efeito 
biológico antiestresse, o composto é associado à toxicidade.
Também foi verificada a segurança de consumo dos extratos hidroalcoólicos 
de P. setacea e P. tenuifila, obtido das folhas (Vetore-Neto, 2016) e das semen-
tes desengorduradas (Santana, 2015), respectivamente para o uso na pre-
venção de úlceras gástricas (cicatrizante) e anti-inflamatório/ antiobesidade. 
Organização produtiva e mercado
A inovação se refere à execução de novos conhecimentos e tecnologias no 
mercado ou sociedade. Portanto, para que uma tecnologia se transforme em 
inovação é preciso que esteja alinhada às necessidades do ambiente de pro-
dução para sua incorporação.
As demandas de pesquisa e desenvolvimento que se tornam inovação, em 
geral, surgem das necessidades das cadeias produtivas. Outras, porém, sur-
gem da antecipação de problemas ou da visualização de novas oportuni-
dades de negócios, como é o caso do desenvolvimento de novas cadeias 
produtivas para produtos da biodiversidade.
Com o intuito de maior sintonia entre as expectativas do ambiente de produ-
ção e as oportunidades visualizadas pela pesquisa no tocante ao mercado de 
produtos da biodiversidade, o Arranjo Passiflora estimulou a participação de 
representantes de diferentes segmentos da cadeia produtiva na consolidação 
de seus projetos de pesquisa. A organização propiciou a formação de arran-
jos produtivos locais, que, por sua vez, permitiram identificar oportunidades 
de negócio específicas e uma rápida estruturação dos elos de produção.
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Projeto APL Maracujá
A Rede APL Maracujá identificou os principais problemas e organizou as de-
mandas da cadeia produtiva do maracujá-azedo no Norte Fluminense. O tra-
balho resultou na aproximação dos principais atores da cadeia na região e 
viabilizou ações que permitiram a inserção de novas variedades, tecnologias 
para produção e aproveitamento do maracujá-azedo (P. edulis Sims) e das 
espécies P. setacea va BRS PC e P. alata va BRS MC:
a) UENF: a Universidade Estadual do Norte Fluminense (Uenf) tem sido 
um ator fundamental para as ações de inovação. Junto com a UENF, 
a Embrapa tem conduzido trabalhos com foco no aproveitamento de 
resíduos. Para isso, foram desenvolvidos novos processos e equipa-
mentos, como o protótipo do equipamento para lavagem da semente 
de maracujá e posterior extração do óleo. Esse equipamento está sen-
do validado na indústria num processo colaborativo entre as duas ins-
tituições de pesquisa e a empresa privada, aperfeiçoando o protótipo e 
colocando em prática o que se chama de inovação aberta.
b) Extrair Óleos Naturais: a Extrair Óleos Naturais foi um empreendimen-
to piloto apoiado pelo projeto APL-Maracujá que validou processos, 
equipamentos e produtos de alta qualidade. Processou e comerciali-
zou o óleo da semente de maracujá e outros coprodutos, como o fare-
lo desengordurado e a semente desidratada para uso na indústria de 
cosmético, farmacêutica e de alimento. São ações de empreendedo-
rismo e pioneirismo, tendo em vista que se trata de uma empresa nova 
em um novo setor, pois utiliza como matéria-prima os resíduos das 
indústrias de sucos e polpas da região. A Extrair, atuando dentro do 
conceito de inovação aberta, tem buscado inovações para efetivação 
de uma agroindústria para o processamento de resíduos agroindus-
triais, gerando sementes desidratadas, óleos e farelo desengordurado 
de alta qualidade. O apoio técnico dos pesquisadores da Embrapa e 
da UENF permitiu ajustar os processos e os equipamentos que garan-
tem a eficiência na limpeza e na secagem das sementes, bem como 
a qualidade do óleo produzido. A instalação da indústria contou com o 
apoio de diversos atores governamentais como a Fundação de Apoio à 
Pesquisa no Estado do Rio de Janeiro (FAPERJ), que concedeu finan-
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ciamento para implantação; e da Prefeitura Municipal de Bom Jesus 
de Itabapoana/RJ. 
c) Embrapa: além de coordenar toda essa rede para o desenvolvimento 
do APL-Maracujá por meio da inovação tecnológica, a Embrapa tem 
contribuído com diversos esforços de PD&I, entre os quais, destacam-
-se o desenvolvimento, a validação e a introdução de novos materiais 
genéticos (novas variedades de maracujazeiros); a avaliação da quali-
dade dos produtos, como óleo e farelo desengordurado; e a implemen-
tação de boas práticas de produção agropecuária com os produtores e 
boas práticas de fabricação com as agroindústrias.
Em relação às ações para inserção do maracujá-pérola (Passiflora setacea 
BRS PC), no contexto produtivo do Norte e Noroeste do Estado do Rio de 
Janeiro e Sul do Estado do Espírito Santo, a APL Maracujá atuou conjunta-
mente com as lideranças das redes Melhoramento Genético do Maracujazeiro 
e Rede Passitec, que forneceram às equipes da APL, respectivamente, se-
mentes do material genético melhorado e tecnologias para produção, proces-
samento, armazenamento e rotulagem dos frutos e polpas.
Atualmente, estratégia semelhante vem sendo aplicada para o fortalecimento 
da cadeia no maracujá-doce (Passiflora alata BRS Mel do Cerrado – BRS 
MC).
Projeto Unaí – Noroeste Mineiro
O Projeto Unaí teve como finalidade trabalhar ações estruturantes para per-
mitir maior acesso aos mercados dos produtos da agricultura familiar e pro-
mover alternativas de renda para o produtor. A proposta de trabalho foi es-
truturada em três eixos: (1) fortalecimento das ações de assistência técnica 
rural; (2) organização da produção; (3) organização da comercialização. Para 
a execução, formou-se um arranjo produtivo local, em que foram agregados 
produtores rurais, Sindicato de Trabalhadores Rurais de Unaí, (STR), coo-
perativas (Cooperagro), a Escola Estadual Juvêncio Martins Ferreira (escola 
Agrícola de Unaí – EA), prefeitura, Emater, Caritas Diocesana de Paracatu 
(Caritas), além do envolvimento de universidades locais, do Distrito Federal 
e Embrapa Cerrados.
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No contexto do Arranjo Passiflora, o Projeto Unaí introduziu e acompanhou 
cultivos de P. setacea e P. edulis na região, que também foram cultivados na 
escola Agrícola. Também foram capacitados produtores rurais na produção 
de geleias e queijos tipo minas padrão, elaborados com ingredientes desen-
volvidos no contexto do Arranjo. 
A continuidade do projeto se deu por meio da proposta transição agroeco-
lógica que promoveu iniciativas sustentáveis de produção com o segmento 
da agricultura familiar. A proposta atuou simultaneamente na produção, na 
agregação de valor e na construção social de mercados.
Projeto Priopardo – Norte de Minas Gerais
A rede Priopardo desenvolveu atividades na organização da produção da 
região do Norte de Minas Gerais, tendo realizado ações para promover maior 
produtividade da P. setacea nativa da região, melhoria das condições de pro-
cessamento do fruto e introdução da polpa na merenda escolar da região. 
Também realizaram a introdução dos cultivos das variedades Embrapa (BRS 
Sol do Cerrado, BRS Gigante Amarelo BRS Ouro Vermelho) de P. edulis Sims.
O projeto se desdobrou no atual projeto Harvest Plus, em que as ações es-
truturantes continuam na região, entretanto, sem ações no tema Passiflora.
Rede Passitec 
A rede Passitec é uma organização informal estabelecida como um gru-
po de pesquisa no CNPq (Ministério da Ciência, Tecnologia, Inovações e 
Comunicações), composta pelas unidades de pesquisa da Embrapa, univer-
sidade, empresas de extensão rural, cooperativas, associações e produtores, 
instituições públicas e privadas. Foi criada com a finalidade de gerar conheci-
mentos e tecnologias integrados para o uso funcional, medicinal e cosmético 
das espécies de passiflora, com foco na organização produtiva e estrutura-
ção de mercados. É estruturada nas seguintes em frentes de pesquisa: 
1) Conhecimento biológico (serviços ambientais, fenologia, expressão 
gênica, cultivo in vitro, etc.).
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2) Conhecimento agronômico (germinação, mudas, adubação condução 
da planta no campo, colheita).
3) 3Pós-colheita (aumento de vida útil do fruto).
4) Processamento e produtos (uso integral da planta e partes do fruto).
5) Informações para rotulagem e valoração.
6) Organização produtiva e mercado.
A rede agrega mais de 150 colaboradores de diferentes áreas de conheci-
mento, compreendendo pesquisadores, professores, técnicos, estudantes e 
produtores rurais, distribuídos em 32 instituições, formando um arranjo pro-
dutivo que atua na estruturação da produção e inserções de tecnologias no 
DF e entorno, região de Goiânia, GO, interior de São Paulo e também promo-
vendo ações conjuntas com as demais redes.
Para superar o desafio da geração tecnológica conjunta, a rede estabeleceu 
a metodologia geral para viabilizar a inserção de espécies desconhecidas do 
mercado na cadeia de produção:
a) Identificação e preenchimento das lacunas do conhecimento necessá-
rias para a estruturação produtiva. Nessa etapa, gera-se as informa-
ções pré-tecnológicas e se desenvolvem as tecnologias por meio da 
pesquisa em escala laboratorial, com o propósito de avaliar o potencial 
de sucesso de adoção tecnológica e de aceitação de mercado, para 
minimizar os riscos do investimento por parte do setor produtivo. O 
processo compreende as etapas de:
• Escolha da espécie da biodiversidade a ser priorizada para a inserção 
no mercado. Pode ser definida pelos critérios: (a) foco no fortalecimen-
to de cadeias exploradas por comunidades rurais de forma incipientes; 
(b) foco na espécie quando existe algum indicativo de potencial de uso 
dado por informações de pesquisas prévias, uso popular, etc.
• Identificação e preenchimento das lacunas das áreas de conhecimento 
necessárias para a estruturação produtiva: (a) informações biológicas, 
tais como serviços ambientais, conhecimento reprodutivo e de expres-
são gênica, necessárias para subsidiar o desenvolvimento das técni-
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cas para o cultivo, a colheita e o armazenamento, o zoneamento para 
a produção, etc.; (b) conhecimento agronômico, tais como método de 
germinação, adubação, condução, necessidade hídrica, comportamento 
produtivo em diferentes regiões, estabilidade da propriedade biológica 
desejada em função das condições de cultivo e região; (c) pós-colheita 
– ponto de colheita, embalagens e condições de armazenamento, trans-
porte e comercialização para a maior durabilidade e estabilidade da pro-
priedade de interesse do produto; (d) desenvolvimento de ingredientes, 
produtos e aproveitamento de subprodutos gerados do processamento 
do material genético (compreendendo: segurança de consumo, aceita-
ção, vida de armazenamento, entre outros); (e) geração de conhecimen-
tos específicos conforme o tipo de uso do material (ex: conhecimento 
químico, estabilidade da propriedade biológica ou dos bioativos ao longo 
do processamento e armazenamento, nível de ingesta para se obter a 
propriedade benéfica desejada, validação do efeito biológico dos produ-
tos a serem comercializados, informação para a rotulagem, etc.); (f) es-
tudos socioeconômicos e ambientais e de mercado (ex.: caracterização 
da comunidade antes da inserção da tecnologia, impactos potenciais, 
estabelecimento do plano de negócio para a colocação das tecnologias 
de forma coordenada no ambiente produtivo, entre outros).
b) Desenvolvimento tecnológico em conjunto com o setor produtivo, ten-
do por base as informações geradas na etapa 1, com seleção das 
tecnologias que apresentem maior potencial para serem inseridas no 
mercado. A etapa tem por objetivo o aprimoramento da informação/
tecnologia de forma a somar a experiência do setor produtivo e a reali-
dade local. Na segunda etapa, realiza-se a apropriação tecnológica por 
parte dos elos produtivos:
• Identificação dos colaboradores/comunidades no ambiente produtivo 
com interesse em contribuir no desenvolvimento das tecnologias neces-
sárias para a estruturação produtiva.
• Ajustes tecnológicos em conjunto com as comunidades, com o apoio 
das equipes de pesquisa das áreas correspondentes, considerando as 
questões de propriedade intelectual de todos os desenvolvedores.
• Treinamento e capacitação dos colaboradores internos e externos.
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• Registro das tecnologias geradas de acordo com os critérios de proprie-
dade intelectual estabelecidos no plano de negócio e caso a caso.
c) Estruturação dos elos produtivos e mercado. A etapa tem por finalida-
de organizar o início da estruturação da produção da nova espécie e 
ligar os elos produtivos de forma que o produto chegue ao consumidor 
final. Também, tem por meta a popularização dos produtos/tecnologias 
com o mercado consumidor de modo que, no momento que o produto 
chegue ao mercado, o consumidor já tenha interesse em adquiri-lo. Na 
terceira etapa, realiza-se: 
• Divulgação das oportunidades tecnológicas para o ambiente externo, 
por meio de eventos (dia de campo, feiras, congressos, etc.), redes so-
ciais e mídia (espontânea ou convencional).
• Análise da capacidade de aplicação tecnológica dos interessados e po-
tencialidade de estruturação dos elos produtivos com vistas à formação 
de polos produtores e viabilização da logística de colocação no merca-
do, estímulo à organização social, por meio da animação do processo 
para a formação de associações, cooperativas ou a inclusão dos produ-
tores em segmentos já organizados.
• Popularização dos produtos de comercialização com os elos produtivos 
e consumidor final. Nessa etapa, também são realizadas ações de pes-
quisa para avaliar o impacto da tecnologia e para orientar a inserção dos 
novos produtos no mercado em conjunto com as comunidades.
A animação do processo de estruturação produtiva segue a seguinte 
cronologia:
• Antes do lançamento da cultivar, realiza-se o desenvolvimento tecno-
lógico conjunto com o setor produtivo para a produção de mudas/se-
mente; o treinamento dos multiplicadores da tecnologia; os ajustes tec-
nológicos voltados à produção do fruto junto com o produtor rural das 
unidades de referência e a elaboração do material técnico para orientar 
a cadeia de produção.
• Por ocasião do lançamento da nova cultivar, recomenda-se que sejam 
disponibilizadas as informações técnicas para a produção; realizadas 
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visitas as áreas de produtores que realizaram ajustes tecnológicos em 
conjunto com a equipe do projeto. Na ocasião, os multiplicadores da 
assistência técnica rural devem estar capacitados para a condução do 
novo cultivo; os produtores de mudas e sementes devem ter produtos 
para disponibilizar para os agricultores; e a distribuição de mudas para 
as comunidades carentes, que, por sua vez, já devem ter sido capacita-
das pela extensão rural. 
• Após o lançamento e 4 meses antes do início da produção da primei-
ra safra, deve-se estimar a área plantada com o novo material e po-
tencial da safra para equacionar a forma de escoamento à produção. 
Recomenda-se que o trabalho seja realizado em conjunto com as asso-
ciações e cooperativas da região produtora.
• Dois meses antes do início da primeira safra, deve-se iniciar os traba-
lhos de popularização do fruto e da pesquisa com os consumidores e 
elos produtivos, utilizando frutos das unidades de produção de referên-
cia e capacitar os produtores rurais e comerciantes para a divulgação do 
fruto no estabelecimento comercial.
• No início da safra, deve-se iniciar a comercialização com degustação do 
produto nos estabelecimentos comerciais, com distribuição de folders 
informando as propriedades benéficas do produto e características de 
como é produzido.
• Acompanhamento pós-venda da percepção do consumidor frente ao 
novo produto, análise econométrica, identificação de novos gargalos 
para ajustes tecnológicos pela pesquisa.
• Aplicação da metodologia e estruturação produtiva – o caso do mara-
cujá pérola.
A aplicação da metodologia pela Rede Passitec e o acesso às políticas pú-
blicas pela agricultura familiar permitiu a rápida estruturação produtiva da 
primeira variedade comercial da espécie Passiflora setacea BRS-PC, co-
nhecida como maracujá pérola, lançada em maio de 2013 pela Rede de 
Melhoramento Genético e Passitec.
40 DOCUMENTOS 356
Após 5 anos do lançamento, o maracujá pérola, que até então era desco-
nhecido dos centros urbanos, já pode ser encontrado no mercado varejista 
de diversos estabelecimentos comerciais do DF, Goiás, Minas Gerais, Rio de 
Janeiro, São Paulo, entre outros, e já tendo sido exportado para a Escócia 
por produtores do DF. Atualmente, o fruto é o principal produto de comercia-
lização do assentamento Oziel Aves III (Pipiripau-DF), de diversas famílias 
produtoras do DF e Entorno (Costa et al., 2017) e de outras regiões do país, 
como a da região de Franca (SP) e Norte Fluminense (RJ).
A Passitec gerou informações e orientações técnicas para a produção de 
mudas (Garros et al., 2014; Costa et al., 2015, Costa et al., 2016), em parce-
ria com a iniciativa privada (Viveiros Flora Brasil – MG e Tropical – DF), que 
auxiliaram no desenvolvimento e, posteriormente, na popularização e comer-
cialização da tecnologia.
Também gerou conhecimentos dos polinizadores (que no caso do maracujá 
pérola são os morcegos) e da fenologia (Silva et al., 2016). No contexto do 
projeto, foram incentivadas a manutenção das matas nativas, o cultivo em 
agrofloresta, consórcios com espécie que permita o pousio e manutenção 
dos polinizadores. A informação repassada para os produtores vem conscien-
tizando a população da importância dos chamados “serviços ambientais” e do 
cultivo agroecológico. 
A determinação das necessidades nutricionais da planta permitiu o ajuste 
dos cultivos para a produção com baixo uso de insumos e o incentivou a 
produção orgânica. Foram geradas informações agronômicas como preparo 
de cova, espaçamento, pragas e doenças, condução e manejo em diferentes 
sistemas de cultivo (convencional e orgânico e consorciada) (Guimarães et 
al., 2013; Costa et al., 2014a; Ibiapina, 2016). 
Também foram geradas informações para a colheita dos frutos (Lima et al., 
2015; Bomtempo et al., 2016), seu armazenamento (Rinaldi et al., 2015; Rinaldi 
et al., 2017; Assis et al., 2016), ingredientes e produtos elaborados com a pol-
pa, partes dos frutos e das folhas (Pineli et al., 2015). Adicionalmente, foram 
geradas informações para orientar a rotulagem e a produção voltada para a 
obtenção de alimentos com maior qualidade nutricional/funcional e medicinal 
(Costa et al., 2014b; Gadioli et al., 2015; Gadioli et al., 2016; Bomtempo et al., 
2016; Santana et al., 2015; Duarte et al., 2015a, 2015 b; Viana et al., 2015; 
Viana et al., 2016).
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Foram realizados estudos de aceitação dos produtos com a finalidade de 
ajustar as tecnologias e de avaliar o potencial de mercado (Carvalho et al., 
2016a, 2016b) eventos para a popularização dos frutos, polpas e tecnologias; 
capacitações de multiplicadores para a divulgação das tecnologias para os 
elos produtivos do DF, SP, RJ, BA; inserções na mídia espontânea (jornais, 
rádio e imprensa web) entre outras ações. 
A ação contou com o apoio dos produtores e produtoras rurais, associações, 
cooperativas e prefeituras municipais de diferentes regiões brasileiras, bem 
como das organizações como SlowFood, WWF, CO2Zero, incluindo parcerias 
com as redes Priopardo (Norte de Minas) e APL-Maracujá para a organização 
produtiva no Norte Fluminense (Espírito Santo e Rio de Janeiro) do Arranjo 
Passiflora.
No total, a rede Passitec gerou mais de 200 publicações entre comunicados 
em evento, folders, publicações técnicas, teses e trabalhos científicos e mais 
de 40 tecnologias voltadas para o aproveitamento integral da planta, incluin-
do informações de segurança, condições de armazenamento, qualidade nu-
tricional e propriedades funcionais/medicinais e cosméticas para orientar a 
rotulagem e registro dos produtos (Costa et al., 2017).
O início da estruturação produtiva do maracujá pérola no DF foi reforçado 
com distribuição de 2 mil mudas para a agricultura familiar do DF e entorno, 
doadas pela rede Passitec em colaboração com a empresa Viveiro Tropical. 
A ação foi realizada no segundo semestre de 2014 e contemplou, principal-
mente, as famílias atendidas pela política pública do programa Fome Zero, 
moradoras do assentamento Oziel Alves III (DF). A ação capacitou mais de 
80 famílias do DF e entorno (condição necessária para o recebimento das 
mudas).
Os cultivos foram acompanhados pelas lideranças da Rede Passitec e 
Emater-DF, por meio de visitas técnicas, capacitação de multiplicadores e 
contatos virtuais. 
Antes do início da safra, a Rede promoveu ações para animar a estrutura-
ção produtiva. Para tanto, contou com o apoio do Sindicato dos Produtores 
Rurais de Planaltina de Goiás, Cooperativa dos Produtores Rurais de Lagoa 
Formosa (COOPERLAG), Sebrae, Emater-DF e Emater-GO, comunidades 
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rurais produtoras de fruteiras no DF e no GO e Ceasa-DF. A soma dos esfor-
ços contribuiu para a criação de duas associações de produtores rurais no DF: 
Associação dos Fruticultores Familiares, Produtores de Maracujá do Distrito 
Federal e Entorno (Aprofama) e a Associação dos Produtores Agroecológicos 
do Alto São Bartolomeu (Aprospera), além da abertura de canais de comer-
cialização de frutos no Ceasa (pedra no Galpão da Agricultura Familiar), 
Rede Hortifruti OBA, Rede Santa Felicidade, entre outras. Com o apoio das 
cooperativas, secretarias de educação e programas como o Programa de 
Aquisição de Alimentos (PAA) e Programa Nacional de Alimentação Escolar 
(PNAE), a polpa de maracujá está inserida na merenda escolar de Planaltina 
de Goiás (GO) e Norte de Minas Gerais.
O sucesso produtivo e financeiro alcançado pelas famílias do DF e do entor-
no com a produção do maracujá pérola motivou a organização de novos po-
los de produção por meio de estratégias semelhantes. A replicação da etapa 
de estruturação produtiva em outras regiões do país resultou na formação do 
polo produtor de maracujá pérola em Franca, SP (a pedido da Coordenadoria 
de Assistência Técnica Integral – CATI) e cooperativas locais, Rio de Janeiro 
(com apoio da Rede APL Maracujá-RJ), Norte de Minas (com o apoio da 
Rede Priopardo), Goiânia, entre outras. Foram realizadas ações para a capa-
citação de agentes multiplicadores locais, formação de unidades de referên-
cia, a distribuição de sementes/mudas, apoio para a organização de viveiros, 
dias de campo para popularizar o cultivo e ações para a abertura de merca-
do. Como resultado dos trabalhos, gradualmente o maracujá pérola pode ser 
encontrado em mercados de diferentes regiões brasileiras e até mesmo em 
pequenas feiras na Escócia (Reino Unido). A polpa tornou-se sensação com 
os chefes de restaurantes gourmet de diferentes regiões do país e o sorvete 
já pode ser encontrado no comércio do DF (Costa et al., 2017). 
Atualmente, o fruto é o principal produto de comercialização do assentamen-
to Oziel Aves III e de diversos produtores de diferentes regiões do país, se-
gundo os estudos conduzidos pela rede Passitec e Emater-DF.
A experiência de sucesso vem revertendo não somente em melhoria da qua-
lidade de vida da agricultura familiar e assentados, mas contribuído para que 
a população urbana tenha acesso aos alimentos da biodiversidade brasileira, 
caracterizados quanto às suas propriedades nutricionais e benefícios para a 
saúde.
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